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Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik cokelat 
putih analog menggunakan jenis lemak nabati yaitu cocoa butter dan cocoa butter 
substitute  dengan perbandingan susu skim dan tepung kedelai. 
Penelitian ini meliputi penelitian pendahuluan dan utama. Penelitian 
pendahuluan dilakukan untuk mengetahui kadar protein dari tepung kedelai serta 
kadar lemak dari cocoa butter dan cocoa butter subtitute. Pada penelitian utama 
digunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan pola faktorial (2x3) dan 4 
kali ulangan. Rancangan perlakuan yang dilakukan pada penelitian ini terdiri dari 
dua faktor yaitu faktor jenis lemak nabati (A) yang terdiri dari 2 taraf yaitu a1 (cocoa 
butter substitute), a2 (cocoa butter) dan faktor perbandingan susu skim dengan 
tepung kedelai (B) yang terdiri dari 3 taraf yaitu b1 (3:1), b2 (1:1) dan b3 (1:3). 
Respon dalam penelitian ini adalah respon kimia yang meliputi kadar lemak dan 
kadar protein, respon fisik yang diuji yaitu titik leleh, serta respon organoleptik (uji 
hedonik) terhadap aroma, rasa, tekstur, aftertaste.  
Hasil penelitian utama menunjukkan bahwa jenis lemak nabati berpengaruh 
terhadap kadar lemak, aroma, tekstur, rasa dan aftertaste. Perbandingan susu skim 
dengan tepung kedelai tidak berpengaruh terhadap aroma, tekstur, rasa dan 
aftertaste, namun berpengaruh pada kadar lemak, kadar protein dan titik leleh. 
Tidak terdapat interaksi antara jenis lemak nabati dan perbandingan susu skim 
dengan tepung kedelai terhadap aroma, tekstur, rasa, aftertaste, kadar lemak, 
protein dan titik leleh cokelat putih analog. 
 
 












 The purpose of this study was to determine the characteristics of analog 
white chocolate using vegetable fat types, namely cocoa butter and cocoa butter 
substitute with a comparison of skim milk and soy flour. 
 This research includes preliminary and primary research. Preliminary 
research was conducted to determine the protein content of soy flour and the fat 
content of cocoa butter and cocoa butter subtitute. In the main study used a 
Randomized Block Design (RBD) with a factorial pattern (2x3) and 4 
replications. The design of the treatment that will be carried out in this study 
consists of two factors, namely the type of vegetable fat (A) which consists of two 
levels, namely a1 (cocoa butter substitute), a2 (cocoa butter) and the comparison 
factor of skim milk with soy flour (B) consists of 3 levels namely b1 (3: 1), b2 (1: 
1) and b3 (1: 3). The response in this study was a chemical response which 
included fat content and protein content, physical responses tested, namely 
melting point, and organoleptic response (hedonic test) to aroma, taste, texture, 
aftertaste. 
 The main research results show that vegetable fat influences fat content, 
aroma, texture, taste and aftertaste. Comparison of skim milk with soy flour does 
not affect aroma, texture, taste and aftertaste, but it affects the fat content, protein 
content and melting point. There is no interaction between the type of vegetable 
fat and the ratio of skim milk to soy flour to the aroma, texture, taste, aftertaste, 
fat content, protein and melting point of analog white chocolate. 
 












 Bab ini membahas mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi Masalah, 
(3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, 
(6) Hipotesis Penelitian dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian.   
1.1.   Latar Belakang 
Dalam  industri pengolahan cokelat,  cocoa  butter  (CB)  merupakan  bahan  
baku  penting yang  berkontribusi  terhadap  sifat-sifat  tekstural  dan  sensori  
produk  cokelat.  Penggunaan CB dalam produksi cokelat, dewasa kini mengalami 
beberapa permasalahan diantaranya adalah suplai biji coklat sebagai sumber CB 
yang tidak menentu, variabilitas dan kualitas yang kurang memadai pada 
pengolahan CB, serta harga yang relatif mahal dan berfluktuasi dibandingkan 
dengan lemak lainnya. Oleh karena itu, berbagai upaya dilakukan untuk 
mengembangkan specialty fats sebagai alternatif penggunaan CB, salah satunya 
adalah cocoa butter substitute (CBS). Lemak kakao mengandung 1 molekul 
trigliserida terikat, asam oleat palmitat dan stearat. 
 Cocoa butter substitute (CBS) merupakan salah satu lemak pengganti cocoa 
butter, CBS memiliki kandungan asam lemak C12:0 (asam laurat tinggi). Cocoa 
butter subtitute memiliki karakteristik yang tidak kompatibel dengan cocoa butter 
akan tetapi memiliki harga yang lebih murah. Menurut Elisabeth (2008), CBS lebih 
ditujukan pada produk lemak yang menggunakan minyak non laurat dari inti sawit. 
Penggunaan CBS dalam pembuatan produk cokelat dapat menghasilkan kualitas 
produk cokelat hampir sama dengan cokelat menggunakan cocoa butter 
(Noordiansyah, 2016).  
  
 
Salah satu produk olahan coklat adalah white chocolate atau cokelat putih 
yang dimana memiliki komposisi hampir sama dengan milk chocolate namun tidak 
mengandung cokelat padat melainkan menggunakan lemak cokelat (cocoa butter) 
dengan gula dan susu bubuk. Secara teknis, cokelat putih tidak dapat dikategorikan 
sebagai cokelat karena tidak mengandung kakao ataupun cokelat padat (Nabila, 
2016). 
Pembuatan cokelat putih analog melibatkan penggunaan cocoa butter 
substitute sebagai pengganti cocoa butter dan sumber protein yang didapatkan dari 
tepung kedelai. Kedelai utuh mengandung 35 – 40% protein, paling tinggi dari 
segala jenis kacang–kacangan. Ditinjau dari segi mutu, protein kedelai adalah yang 
paling baik mutu gizinya yaitu hampir setara dengan protein daging. Tepung 
kedelai terbuat dari biji kedelai kering yang digiling halus (Batubara, 2016). 
Tepung kedelai di Amerika Serikat dapat digunakan sebagai pengganti susu 
skim yang dapat digunakan pada produk konfeksionari. Tepung kedelai memiliki 
potensi yang besar untuk menggantikan susu bubuk dalam produk cokelat karena 
mengandung protein dan isoflavon yang tinggi (Akinwale, 2000). 
Jenis bahan pengisi menjadi salah satu faktor yang mempengaruhi sifat 
kepadatan lemak kakao yang digunakan dalam formulasi cokelat. Kepadatan 
cokelat bertambah karena pengaruh penggunaan gula sukrosa atau susu skim bubuk 
(Anggraini, 2016).  
 Adapun pemanis yang digunakan dalam penelitian ini adalah gula stevia, 
hal ini ditujukan untuk memberikan kenampakan dan sifat organoleptik yang sama 
dengan cokelat yang telah ada dan disukai oleh konsumen serta mendapati produk 
  
 
cokelat analog yang lebih murah dalam hal bahan baku tapi memiliki kualitas gizi 
yang tidak jauh dengan bahan baku yang terbuat dari lemak kakao. 
1.2.  Identifikasi Masalah 
Permasalahan yang dapat diidentifikasi sehubungan dengan penelitian ini 
adalah sebagai berikut:  
1. Bagaimana pengaruh penambahan jenis lemak nabati terhadap karakteristik 
cokelat putih analog?  
2. Bagaimana pengaruh perbandingan susu skim bubuk dengan tepung kedelai 
terhadap karakteristik cokelat putih analog?  
3. Bagaimana pengaruh interaksi antara penambahan jenis lemak nabati dan 
perbandingan susu skim bubuk dengan tepung kedelai terhadap karakteristik 
cokelat putih analog?  
1.3.  Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dan tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 
penambahan jenis lemak nabati dan perbandingan susu skim bubuk dengan tepung 
kedelai terhadap karakteristik cokelat putih analog.   
1.4.  Manfaat Penelitian 
Manfaat dari penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi 
mengenai pengaruh jenis lemak nabati dan perbandingan susu skim dengan tepung 
kedelai terhadap produk olahan cokelat yaitu cokelat putih analog serta dapat 
memberikan informasi pengembangan teknologi pengolahan dalam pembuatan 
cokelat putih analog.  
  
 
1.5.  Kerangka Pemikiran 
White chocolate atau cokelat putih memiliki komposisi yang hampir sama 
dengan milk chocolate namun tidak mengandung cokelat padat melainkan 
menggunakan lemak cokelat (cocoa butter) dengan gula dan susu bubuk. Secara 
teknis, cokelat putih tidak dapat dikategorikan sebagai cokelat karena tidak 
mengandung kakao ataupun cokelat padat (U.S. Food and Drug Administration, 
2015). 
White chocolate setidaknya mengandung 20% cocoa butter, 14% susu, 3,5% 
lemak susu (krim), sekitar maksimal 55% gula dan bahan-bahan lainnya  
(U.S. Food and Drug Administration, 2015). 
Proses pembuatan cokelat yaitu dengan cara mencampurkan cokelat bubuk, 
gula, lemak kakao serta lesitin dan sebagian kecil penambah citarasa seperti garam 
dan vanili. Pencampuran ini bertujuan agar pasta coklat yang dihasilkan mudah 
untuk dicetak. (Batubara, 2016) 
Menurut Indarti dkk (2013), cokelat batang yang menggunakan lemak kakao 
hasil tempering dan dengan perlakuan tempering akhir memiliki titik leleh yang 
tinggi dibandingkan cokelat susu batangan yang menggunakan lemak kakao tanpa 
tempering dan tanpa tempering akhir. 
Menurut Minifie (1999), pencampuran bahan – bahan yang berbentuk bubuk 
merupakan proses yang penting dalam pembuatan coklat, dimana bahan bubuk 
memiliki sifat sukar untuk dibasahi dan perlu adanya pengemulsi. Penambahan 




Menurut Yulia (2006), formulasi yang digunakan dalam pembuatan cokelat 
yaitu lemak cokelat 36%, cokelat bubuk 17%, susu skim 18,1%, gula tepung 28,4%, 
garam 0,1% dan lesitin 0,4% akan meningkatkan kandungan proteinnya menjadi 
16,98% dengan penambahan susu skim.  
Menurut Asmawit (2012), lemak kakao merupakan lemak nabati yang sangat 
penting pada industri cokelat dan permen karena memiliki karakteristik fisik yang 
unik dari komposisi trigliserida (TG) yang tersusun terutama dari POS 55%, POP 
5%, dan SOS 20% dan memiliki kisaran titik leleh sekitar 32-35oC. 
Menurut Beckett (2008), lemak kakao (cocoa butter) bewarna kuning pucat , 
bersifat padat dan rapuh pada suhu di bawah 20°C, mulai melunak pada suhu 30-
32° C dan mencair pada suhu sekitar 35°C. Lemak kakao didominasi oleh  
trigiliserida  yang terdiri atas asam stearat (34%), palmitat (27%) dan oleat (34%). 
Lemak nabati selain cocoa butter sudah lama digunakan dalam pembuatan 
cokelat dan cokelat pelapis (coating). Hal ini disebabkan karena harga lemak nabati 
lain lebih murah dari cocoa butter sementara cukup banyak pula lemak nabati lain 
yang memiliki komposisi yang mirip dengan cocoa butter, khususnya komposisi 
trigliseridanya. Walaupun demikian, diperlukan proses tertentu agar komposisi 
lemak nabati tersebut memiliki komposisi yang serupa dengan komposisi cocoa 
butter. Lemak nabati yang dibuat sehingga memiliki komposisi yang mirip dengan 
komposisi cocoa butter disebut cocoa butter substitute (CBS). CBS dapat 
digunakan sepenuhnya untuk menggantikan CB karena memiliki sifat kimia dan 
fisik yang mirip dengan cocoa butter (Nabila, 2016). 
CBS merupakan pengganti (substitusi) untuk lemak kakao, khususnya untuk 
produk cokelat yang lebih murah. Produk CBS laurat dan non-laurat pada awalnya 
  
 
dikembangkan dengan pertimbangan ekonomi untuk menurunkan biaya produksi. 
Seiring dengan perkembangan kemajuan teknologi dan kebutuhan industri, 
perkembangan selanjutnya bergeser ke arah peningkatan fungsionalitas dari produk 
CBS. Berbagai produk CBS laurat maupun CBS non laurat dibuat untuk 
meningkatkan daya tahan terhadap panas, memperbaiki daya tahan terhadap 
blooming, memperbaiki profil pelelehan, menurunkan resiko flavor sabun dan 
berlilin, memperbaiki mouthfeel, kerenyahan (crunchiness) dan sebagainya. 
CBS memiliki kandungan asam lemak C12:0 (asam laurat) tinggi. CBS laurat 
umumnya dihasilkan dari lemak tinggi laurat yang umumnya dihasilkan dari daerah 
tropis, seperti minyak kelapa dan minyak inti sawit, walaupun juga ada dalam 
jumlah kecil yang menggunakan minyak kedelai terhidrogenasi, minyak biji kapas, 
minyak sawit dan lemak non-laurat lainnya. (Isyanti, 2017) 
Menurut Widiantara (2006), produk cokelat yang dibuat dengan penambahan 
soy powder 5% dinilai lebih baik. Berdasarkan hasil-hasil penelitian pembuatan 
produk coklat batang dengan konsentrasi soy powder sebesar 2,5%, 5% dan 7,5%.  
Menurut penelitian Akinwale (2002) dalam Batubara (2016), menyatakan 
bahwa tingkat kesukaan terhadap perbandingan antara susu bubuk dan soy powder 
pada pembuatan milk chocolate adalah pada perbandingan 75% susu bubuk dan 
25% soy powder. 
Makanan yang terbuat dari kedelai mempunyai kandungan isoflavon yang 
bervariasi tergantung dari proses pengolahannya. Berdasarkan hal tersebut dapat 
dilakukan suatu peningkatan kandungan protein pada produk olahan cokelat dengan 
suatu penambahan tepung kedelai (soy powder). (Cahyadi, 2007) 
  
 
Penambahan tepung kedelai ke dalam produk olahan cokelat dimaksudkan 
untuk mempertinggi kandungan protein didalam cokelat olahan tersebut. 
(Permatasari, 2017) 
Menurut Salim (2012) dalam Batubara (2016), produk olahan kedelai 
merupakan sumber protein nabati yang banyak  dikonsumsi  oleh  hampir  seluruh  
lapisan  masyarakat Indonesia,  sehingga  berperan  dalam  mendukung  ketahanan  
pangan  dan meningkatkan  status  gizi  masyarakat.   
Menurut Syarief dan Anies (1998) dalam Anggraini (2016) mengatakan 
bahwa gula berperan penting dalam pembuatan permen cokelat, selain berfungsi 
sebagai pemanis gula juga dapat digunakan sebagai bahan pengisi (tekstur). Kadar 
gula yang banyak akan memadatkan permen cokelat. 
Menurut Dachlan (1984) dalam Rifqi (2016) pada umumnya gula mampu 
mengikat aroma dan mempertahankan aroma volatil, dan flavour sehingga aroma 
yang dihasilkan terasa kuat. 
Menurut Soraya (2010), stevia menunjukan rasa manis yang menakjubkan 
dengan tingkat kemanisan 300 kali rasa manis sukrosa. Di samping itu stevia 
mempunyai nilai kalori yang rendah, sehingga cocok untuk dikonsumsi oleh orang 
yang mengidap diabetes dan orang yang sedang melakukan diet. Stevia tidak 
bersifat racun, sehingga aman untuk di konsumsi. Gula stevia yang digunakan pada 
pembuatan cokelat batang akan membuat produk cokelat batang memiliki kadar 
gula yang rendah tetapi lebih manis dari cokelat biasa yang kita konsumsi sehingga 




Perbandingan sukrosa dengan gula stevia pada pembuatan cokelat akan 
berpengaruh pada kuantitas pasta cokelat yang dihasilkan. Hal ini disebabkan 
karena pada pembuatan produk cokelat, sukrosa memberikan massa dan viskositas 
yang tidak dapat diganti oleh pemanis lain. Sukrosa menyumbang ±1/3 bagian dari 
massa produk cokelat yang dihasilkan. Hasil penelitian Andrae-Nightingale et al 
(2009) mendapatkan bahwa massa cokelat dan gula berpengaruh terhadap matriks 
produk cokelat.   
1.6.  Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka pemikiran di atas dapat diambil hipotesis yakni diduga 
: 
1. Jenis lemak nabati berpengaruh terhadap karakteristik cokelat putih analog.  
2. Perbandingan antara susu skim bubuk dan tepung kedelai berpengaruh terhadap 
karakteristik cokelat putih analog. 
3. Interaksi antara jenis lemak nabati dan perbandingan susu skim bubuk dengan 
tepung kedelai berpengaruh terhadap karakteristik cokelat putih analog. 
1.7.  Tempat dan Waktu Penelitian 
 Tempat penelitian dilaksanakan di Laboratorium Penelitian Teknologi 
Pangan Fakultas Teknik Universitas Pasundan. Waktu penelitian dilaksanakan 
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